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赤外線加熱による水産物乾燥について(強報)

石

山

岡

田

正 巳 (漁業工学歓皇室〉

賞 〈研究協力者) (魚油化学敬室〉

A PRELIMINARY REPORT OF THE STUDY ON THE DRY四GOF MAR悶 E

PRODUCTS BY INFRA-RED也AYHEATING.

Masami ISHIDA & Minoru YAMADA (Co・operiltor)

(Faculty of Fisheries， Hokkaido University) 

¥Ve attempted to use Illfra-Red ray heating， which is used-widely in industial fields of 

late， to the dryiug of marille prooucts. 
Some experimelltal results carried on with thc回 mplesof marine products， that is， 'squid 

and fish meals indicate that according to the f eatures of this method Illfra-Red ray heating 

is as useful technically for thc drying of marine pl'oducts as for other uscs. 

λseries of more pl'ecise measurements and ‘counts will be carried on with many kincls of 

marinc p'roducts in thc nexもrepol'tsill this seriω. 

緒言

本研ヲttc於いては、最近工業方面に使用されつLある赤外観加熱法を各種の水産骸舵燥に応用する
目的の為に、草E燥機構を調べ、且草主燥傑千干の楚定並tと転嫁霊長置への者察をま笠めてゆ〈予定である。

赤外線加熱法の利点とする所は1)

・(1) 赤外縁加熱に於いては、~気は熱顕でなく線分の運搬用であ P 、熱漉からの椙射熱量は一応

答気より独立して任意に増減出来るとと。 (2) 被乾燥休の皐位時間、単位面積当りの発生勲量は大

きく乾燥速度が大きいとと。ぐ3) 工程時間が短縮されE装置は他方法より小型ですむとl:c(4) 

熱効率の良いとし

等であるから、多量の黙量を念速に与えても品質を客[たい被乾燥牧には極めて良くその特徴を発揮

するのであるが、水産物食品類の乾燥の如く許容温度に制限のあるものでは、どうしでもある程度そ

む特徴を押えて使用するととになるからその点は予め考廉に入れておく必要がある。本予稿に於いて

は水産物乾燥の代表的対照例としてスルメイカと魚粕の乾燥例に就いて述べるが更に精絡なる測定結

果に就いては、次報告以下に於いて発表してゆくととにする。

2 賞験装置

赤外線を発生する方法としては、通常赤外線ランプ(熱誠ラシプとも云う〉か又はガメバーナーで

加熱した 300"，3500Cのパネルを用いる。之等の熱源からの轄射エネルギーを被乾燥牧tc直接吸
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させて、乾燥を行うもむであるが、被李E燥牧の物理.化学的性質によって能率土〈吸牧されあ寵射

の波長が異って居るから、被乾燥物の種類及び朕態によって遁当主主輯射線スベクトル分布の熱源を

いる必要がある。本実験に用いた熱源は東芝電気製の赤外線ラyプ 250W型である。之はガス入グ

グステシ繊僚ランプで識候温度は約 250WKで輯射スベクトルは約 0.4__ 4μ の範囲にEf!J且約

1.2μ 附近に最大値をもって農夕、輯射エネルギーの波長に対する比較値は第1図の如くであP、全

幅射エネルギーの約 80.9~は赤外部に、約 20% が可腕部にある。且轄射効率は約 78ガのものである。

71' 1 )重~、外線'0.;J.~'" ト巴をの帯住 乾燥装置は長さ 2m、幅1

m 、高さ 1mの木製箆で前面

と後面は野閉扉にして、被乾

燥物の種類によって扉の院閉

を加減して温度読節を行い、

且表面温度を特に低く保つ必

要のある場合には、遺風機に

は 16 2ρ. 2.4 2.8 .u 3，6ノι よヲて前後方向に通風する様
i次長 f入〉 にする。ランプは第2図に示

す如く上段に 5個、下段に5

個を千鳥型に配置し.電力は合計 2.5KWである。華E燥器の内面をアJレミ鍍金金属板で蔽うことは熱

効率を上げる上に皇室ましい。

第 2図較燥装置と赤外線ランプ配置図

1「円}:
(A) スルメイカの乾燥

ぐa) 試片の場合

，J;館':-1"(1'4)

OCO  OO  

J3ぢ】ο00

3 試験とその結果

乾操器内の温度は通風せぬ場合

で、密臨時は約 600C位、~を開

放すると約 411<'C位である。被乾

燥物は、丁度中段に細い竹で作っ

たすだれ献の枠告と置きその上に拡

げる様にし上下両面より加熱する

のである。

先づ成るべ《厚みの等しいスルメイカ鞍尾を議ぴ、腕部よ!J3cm平方。試片を10片切 Pとつで用意す

る。乾操器の扉を開放しておいて11匿のランプの真下に対称的に配列しぐランプとの距隊約3ecm)そ

1D1侃のみを点巳他は働作させっ久且通風は行はない。新の様た欣態では試片の表面温度は約 250C

になって居る。試片を-10乃至 330分に亙って乾燥し感度 100mgのバランスで軍量を測定し、蒸発

を点綴したものが第s図aである。乾燥速度としてはa曲棋を微分したものを試片の阜
商積当Pにして求めた。皐位は (g/hrcm2.) をとった。之がb曲棋である。

(b) 全体の場合

に乾燥器に25尾のスルメイカ(内臓物をと P去り、聞いたもの〉を配置しランプ10催。を全部点やる

は開放の飲態で表面温度は約 400C位になって温度が棺々高すぎる0で法風機によっで通風を行い
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いたのがb曲線である。

表面温度が約 250C位になる様に通風量を加減し約10時

間乾燥を行うと合水率約25%(部分によって乾燥に不均

ーを生ヂるo胴都は20%位、胸部は乾燥し難い〉で極め

て美麗なスルメが出来る。との場合の蒸発水分量対時間

曲線は第4図a曲繰であり、乾燥速度としては表面積が

計算出来ないので絶対値は分らねので、蒸発水分量を時

聞に対して微分じ仮に蒸発速度と名付けて参考の為IC画 o.of I S" 

ぅy3~ • すuうい台、

(B) 魚粕の乾燥

材料としては、鰯粕及び鮫粕を手でもみほごして使用し

た。合7.1<率は夫A'48.4ガ及 74.8%位のものである。之

を厚1J.8ruroの唐にじて 1m21c拡げ、乾燥器の罪は開放

し通風せ?に乾燥したのが第5図及び第6図である。魚

粕の乾燥に於いては600_70oC位の温度上昇は品質に犬

きな影響がない様に思はれたので、出来るだけ安全温度

範囲内で温度を上げたのである。 1時間位で大休鰯は5

M鮫は10ガ位迄に2時間で共に夫A'2.5%及び 4ガの合

水率迄に乾燥出来た。第5図及第6図。 a曲線及b曲線

は鰯と鮫の蒸発水分量と乾燥速度を示す。叉e曲線は表

面温度を示す。
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4 賓験結果の考察

スルメイカの如く合7J<i!容が大で而も乾燥時の温度が比較的低く保たれねば品質の損はれ易いものは人

工乾燥に苦労するのであるが、本実験に於いて見る如く赤外観乾燥の特徴はかなり生かされて居り表

町湿度の低い割合に乾燥漣度は比較的犬で、然もある程度内部加熱を伴たって居るととが向調3拡散を

促進せしめているものと考えられる。乾燥速度曲鯨から判る如〈、との様危乾燥傑件下では初めの一

時間{立が恒運転乾燥期間で、との期聞が乾燥に大きな符割をして居るととが分る。乾燥機様に関する詳

細な測定結果に就いては女報告に譲る。一定傑件にて短時間内に乾燥されるので完成された外観は極

めて美麗である。

魚、粕の場合はその組成上恒率乾燥期は明かでなく、減率乾燥第一期聞が比較的長〈、そのため乾燥速

度を比較的大ならしめて居る。温度上昇も余P紳経質になる必要もなさそうなので本法には適した被
草i燥物である。
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5 結論

、，‘，

G
代

酌
水産物乾燥への応用の可能性を見透すために、以上二

三の例に就いて実験して見たが.技術的には相当の見

透しを与える。勿論経済的観点、に立てぽ他方法との比

較も必要であれ叉被乾燥物の種類に依つては本法の

みに依存するより他方法との併用がより効果的なると

とも容易に考えるととが出来る。それ等の問題に就い

ては各種被乾燥物の乾燥機構を夫k具体的に明かにす

るととと共に解決されるべき問題と考えられる。

格りに本学部井上教授の有盆た僻助言に対して厚〈謝

意を表する。
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6 献文
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